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Sensorische Beurteilung von Käse

Lebensmittelsensorik - Definition

• Multidisziplinäre Wissenschaft

• Beschreibung, Messung, und Interpretation von 

Produkteigenschaften, die mit den 

menschlichen Sinnen wahrgenommen werden 

können

• Sinnesorgane werden als Messinstrumente 

verwendet

• Objektive und subjektive Beurteilung 
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Sensorische Beurteilung von Käse

Anwendung der Sensorik

Lebensmittel

Kosmetik

(Haus)tier-

ernährung

Non Food



4
Diskussionsgruppe, Rütti den 7. Februar 2023
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Die fünf Sinne

Modalität Organ Anteil

Sehsinn Auge 83%

Hörsinn Ohr 11%

Tastsinn Haut 1.5%

Geschmack Mund 1%

Geruch Nase 3.5%
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Aromawahrnehmung durch orthonasaler oder retronasaler Geruch

Retronasaler 

Geruch
Orthonasaler

Geruch

Aromawahrnehmung 

findet im olfaktorischen 

Zentrum statt

Etwa 10 Mio. 

Geruchssinneszellen 

Agroscope verfügt über ein 

chromatographisches

Analyseverfahren zur 

Bestimmung von Aromen

http://www.gugk.de/publikationen/gesundheit/grafiken/kaesestueck.jpg
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Sensorische Beurteilung von Käse

Retronasales 
Experiment mit 

Schokolade
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Sensorische Beurteilung von Käse

Geschmack 

Schnitt durch 

eine Wallpapille

Typen von 

Geschmacks-

papillen

Geschmacks-

knospe

Geschmackspa-

pillen von Tastern 

(links) und 

Nontastern (rechts)

Weltweite Verteilung PTC Tasters 

Quelle: www.tastescience.com
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Geschmacksqualität

Geschmacksrichtungen sind die Empfindungen, die von 

den Geschmacksrezeptoren wahrgenommen werden, 

wenn sie mit bestimmten löslichen Substanzen in Kontakt 

kommen

süss salzig Umami

sauer bitter

http://www.google.ch/imgres?imgurl=http://www.magazine-avantages.fr/data/photos/F0/7d979b3032sucre.jpg&imgrefurl=http://www.magazine-avantages.fr/,le-sucre-plus-dose-qu-il-n-y-parait,98,6793,2&usg=__cnaPogoYHI4D9PfhFC_Gztwmni8=&h=329&w=329&sz=19&hl=fr&start=33&zoom=1&itbs=1&tbnid=mlP3DzPSE4JMDM:&tbnh=119&tbnw=119&prev=/images?q=sucre&start=18&hl=fr&sa=N&ndsp=18&site=search&tbs=isch:1&ei=ZcmRTYP0CsKfOu269KgB
http://www.google.ch/imgres?imgurl=http://image-image.linternaute.com/image/180/1208339962/44540438.jpg&imgrefurl=http://copainsdavant.linternaute.com/question-reponse/127474/connaissez-vous-un-remede-contre-les-crampes/&usg=__alf-amYlBcK26VIul4D_Vc1cLBg=&h=148&w=180&sz=5&hl=fr&start=19&zoom=0&itbs=1&tbnid=CSX0Rji7-VU9jM:&tbnh=83&tbnw=101&prev=/images?q=formes+fruits&start=18&hl=fr&sa=N&ndsp=18&site=search&tbs=isch:1&ei=4seRTe2UOc6UOqe8nEc
http://www.google.ch/imgres?imgurl=http://www.impactlab.com/wp-content/uploads/2008/11/caffeine.jpg&imgrefurl=http://www.impactlab.net/2008/11/06/the-truth-behind-diet-pills/&usg=__8O15Lb_yCAid-x7ne9nHyFo9RPk=&h=423&w=284&sz=221&hl=fr&start=74&zoom=1&itbs=1&tbnid=VaQ-vs7O6eVNMM:&tbnh=126&tbnw=85&prev=/images?q=caffeine&start=72&hl=fr&sa=N&ndsp=18&site=search&tbs=isch:1&ei=CMqRTcKjBdCWOt2VsWA
http://www.google.ch/imgres?imgurl=http://drolementcerebral.tripod.com/sitebuildercontent/sitebuilderpictures/saliere.jpg&imgrefurl=http://drolementcerebral.tripod.com/id1.html&usg=__JFxp_EO3mGaD-9IMPOO1btZcMn4=&h=170&w=157&sz=6&hl=fr&start=1&zoom=1&itbs=1&tbnid=pynfANXt-qZWYM:&tbnh=99&tbnw=91&prev=/images?q=sali%C3%A8re&hl=fr&site=search&tbs=isch:1&ei=LcmRTaL9JdHoOYbSmHI
http://www.eco-sapiens.com/images/produits_big/Web-ecologie/32045.jpg
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Geschmack & Geruch 

 Verstärkung

 Kombination Vanille oder Erdbeeraroma und Zucker   

Süssintensität 

 Maskierung

 Interaktion Säure und Saccharose (Haushaltzucker)

 Sacharose reduziert die Säurewahrnehmung und umgekehrt 

 Zucker maskiert Wahrnehmung von Bitterkeit

Sinnesmodalitäten
Interaktionen Flavour - Flavour

http://images.google.ch/imgres?imgurl=http://www.boxtedberries.com/pickyourown/strawberry.jpg&imgrefurl=http://www.boxtedberries.com/pickyourown/recipes.html&h=350&w=350&sz=38&hl=en&start=8&um=1&tbnid=9OBPhsxOmGXuTM:&tbnh=120&tbnw=120&prev=/images?q=strawberry&um=1&hl=en&sa=X
http://images.google.ch/imgres?imgurl=http://www.hermann-uwe.de/files/images/sugar.preview.jpg&imgrefurl=http://beautyninjablogs.blogspot.com/2007/12/pour-some-sugar-on-meeeeeay.html&h=480&w=640&sz=22&hl=en&start=5&um=1&tbnid=l2TX66yI7OQB4M:&tbnh=103&tbnw=137&prev=/images?q=sugar&um=1&hl=en
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Sensorische Beurteilung von Käse

Ranking von 

Caramelcreme nach 

Bitterkeit
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Sensorische Beurteilung von Käse

Flavour

Geruch
(retronasal)

• grün

• fruchtig

• caramel

• orange

• blumig

• und viele

mehr….

• süss

• sauer

• salzig

• bitter

• umami

• Fettgeschmack

Geschmack Trigeminal

• brennend

• kühlend

• adstringierend

• scharf

http://www.gugk.de/publikationen/gesundheit/grafiken/kaesestueck.jpg
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Textur

Wahrnehmung der Textur während einer Bewertung

Oberfläche feucht, ölig, rauh …

Erster Biss, Schluck hart, knackig, knusprig, 

Während des Kauens zart, faserig, adhäsiv, cremig… 

Nach dem Schlucken Fettfilm

Die Textur ist das Zusammenspiel jener Eigenschaften eines Lebensmittels, 

deren Ursprung in den physikalisch-strukturellen Elementen liegt und die Art 

wie diese mit dem Sehsinn, Hörsinn und Tastsinn wahrgenommen werden.

http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=thytmNNVpRdsxM&tbnid=TpfEbGtN0Vox7M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/529/carotte.html&ei=3igvUrvVD-nV0QWynICoDg&bvm=bv.51773540,d.ZGU&psig=AFQjCNFo_ox_-RD2jZBB2KODet4Bwl4R6w&ust=1378908755526652
http://images.google.ch/imgres?imgurl=http://madeincantal.com/wp-content/uploads/2007/10/baguette1.jpg&imgrefurl=http://madeincantal.com/category/french-bread-recipes/&h=333&w=500&sz=116&hl=en&start=8&um=1&tbnid=qNU4uQBWXK3NlM:&tbnh=87&tbnw=130&prev=/images?q=baguette&um=1&hl=en
http://images.google.ch/imgres?imgurl=http://images.businessweek.com/ss/06/12/1206_transfats/image/potato_chips.jpg&imgrefurl=http://images.businessweek.com/ss/06/12/1206_transfats/source/8.htm&h=403&w=550&sz=43&hl=en&start=4&um=1&tbnid=-F5jebyOHvw4VM:&tbnh=97&tbnw=133&prev=/images?q=potato+chips&um=1&hl=en&sa=G
http://images.google.ch/imgres?imgurl=http://roseskitchen.files.wordpress.com/2007/06/roasted-sausages.jpg&imgrefurl=http://roseskitchen.wordpress.com/2007/05/23/roasted-sausages/&h=468&w=624&sz=52&hl=en&start=2&um=1&tbnid=drB1x-Fxwy0gKM:&tbnh=102&tbnw=136&prev=/images?q=sausages&um=1&hl=en
http://images.google.ch/imgres?imgurl=http://bp0.blogger.com/_Hk-oJ0pKvzI/R9mKuPEhORI/AAAAAAAAANg/tiT7QwKy1f8/s400/cakes_in_the_city_lemon_shortbreads.jpg&imgrefurl=http://cakesinthecity.blogspot.com/&h=400&w=400&sz=39&hl=en&start=4&um=1&tbnid=KUzSccZbDAMwZM:&tbnh=124&tbnw=124&prev=/images?q=shortbreads&um=1&hl=en
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Sensorische Beurteilung von Käse

Dreieckstest mit 

Gruyère
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Sensorische Beurteilung von Käse

Kleine Unterschiede -
Unterschiedsprüfungen (Discrimination tests)

Hauptsächlich für sensorisch-analytische Fragestellungen 

verwendet  

Methoden nur sinnvoll anzuwenden, wenn die 

Unterschiede zwischen den Proben klein sind

Methodenwahl abhängig davon, ob Unterschiede bekannt 

oder nicht definierbar sind  spezifischer oder 

unspezifischer Test

Unterschiede nicht /nur sehr beschränkt quantifizierbar
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Sensorische Beurteilung von Käse

Beispiele Unterschiedsprüfungen

Sie haben ein Probenset mit einer 

Referenz und 2 verschlüsselten 

Proben.

Welche der beiden verschlüsselten 

Proben weicht von der Referenz ab?

156Referenz 748

273 368 901

Sie haben ein Probenset das aus 

zwei identischen und einer 

abweichenden Probe besteht. 

Welches ist die abweichende Probe?

Dreieckstests

Duo Trio Test

Paarweiser Vergleich

Welche der beiden verschlüsselten 

Proben ist süsser?

451 834
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Messinstrument « Mensch »

• Physiologische Einflussfaktoren

 Genetisch bedingte Faktoren: 

z.B. Alter, Geschlecht 

 Körperliches Befinden: Hunger -

Sättigung, Ermüdung, Rauchen, 

Kaffeegenuss, Gesundheit, 

Medikamenteneinnahme

• Psychologische Einflussfaktoren

Motivation, Interesse, Konzentration

Vorlieben, Aversionen

Erfahrungen, Kultur

Haltung, Lebenseinstellung
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Sensorische Beurteilung von Käse

Proben

Codierung mit zufälligen dreistelligen Ziffern

Zufällige Reihenfolge der Proben Verwendung eines „Testdesigns“

Anzahl/Sitzung: abhängig von Produkttyp und Prüfmethode

Überlegte Probenauswahl

Raum

Kein Sichtkontakt Konzentration, keine gegenseitige Beeinflussung der 

Verkoster

Panel

Die Auswahl der Verkoster richtet sich nach dem Zweck des Tests und 

ihrer Ausbildung

Bedingungen für sensorische Analysetests

http://images.google.ch/imgres?imgurl=https://home.comcast.net/~silvanamartini/images/Sensory%20Lab.jpg&imgrefurl=https://home.comcast.net/~silvanamartini/contents.htm&h=1944&w=2592&sz=447&hl=en&start=1&um=1&tbnid=jVrt9OWPDR2JPM:&tbnh=113&tbnw=150&prev=/images?q=sensory+lab&um=1&hl=en&sa=G
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Sensorische Beurteilung von Käse

Beurteilung der sensorischen Qualität

• Ansatz der Qualitätskontrolle
• Konformität zu (internen) Produktstandards und 

Spezifikationen

• Bewertung von negativen Merkmalen (Fehlern)

• Ansatz der analytischen Sensorik
• Bewertung von positiven und negativen 

Merkmalen

• Ansatz der Konsumentenprüfung
• Hedonische Bewertung, Akzeptanz
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Sensorische Beurteilung von Käse

Kategorie Typ Methoden (Auswahl)

Geringe 

Unterschiede

Objektiv Unterschiedsprüfungen, z.B.. 

Dreiecktest, Duo, Trio Test, 

paarweiser Vergleich etc.

Deutlich 

wahrnehmbare 

Unterschiede

Objektiv Rangierung

Beurteilung mit einer 

Intensitätsskala

Objektiv

Einfache Beschreibung, 

Produktprofile

Zeitliche Aspekte

Hedonik Subjektiv Beliebtheit, Präferenz

Überblick sensorische Testmethoden
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Sensorische Beurteilung von Käse

Sensorisches Profil - Sprachentwicklung

• Entwicklung einer individuellen Liste von 

Attributen

• Abgleichen/Besprechen der Attributlisten

• Suchen eines «gemeinsamen Nenners», 

Festlegen von Definitionen

• Auswahl von Referenzsubstanzen 

• (Ankerpunkte)
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Sensorisches Profil
Quantitative Beurteilung der Intensität

Kategorie Skala (Punkteskala) 

        

nicht mittlere stark

Intensität

Meistens ungerade Anzahl Kategorien, 9 Kategorien am häufigsten 

verwendet:, aber auch 7 oder 15-Punkte-Skala 

Unstrukturierte Linienskala

« nicht » (=0) « sehr » (=10)

Attribut
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Sensorische Beurteilung von Käse

• Fokus liegt auf der persönlichen Meinung der (potentiellen) Konsumenten zu 

einem Produkt, einer bestimmten Eigenschaft eines Produktes oder einer Idee für 

ein neues Produkt 

• Durchführung mit einer spezifischen Zielgruppe

• Qualitative und quantitative Tests

• Testen unter möglichst realen Konsumbedingungen 

Subjektive (hedonische) Beurteilung
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Sensorische Beurteilung von Käse

Analytischer vs. hedonischer Test  

Objektive Beurteilung

• Informationen über die Qualität 

und/oder die Intensität des 

Sinnesreizes

•Einsatz als analytisches 

Messinstrument → sensitive 

Prüfpersonen, geschulte 

Prüfperson

•Kontrollierte Umgebung,

Sensoriklabor

Hedonische Beurteilung

• Informationen über die 

Beliebtheit, Akzeptanz und 

Präferenz eines Produktes 

durch die Konsumenten

• Messinstrumente: 

Regelmässige Konsumenten,  

Zielbevölkerung

• Testen unter möglichst 

realen Konsumbedingungen 
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Sensorische Beurteilung von Käse

Analytischer vs. hedonischer Test - II
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Beliebtheit

Analytische Tests

• Möglichst objektive 

Beurteilung eines Produktes 

• Geschulte Prüfpersonen

Konsumententests

• Subjektive Beurteilung der 

Beliebtheit, Präferenz etc.

• Verbraucherinnen
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Sensorische Beurteilung von Käse

Analytischer vs. hedonischer Test 
Verbale Bezeichnung Punkteskala analytisch vs. 
hedonisch (just about right)

 viel zu süss

 zu süss 

 etwas zu süss 

 gerade richtig

 etwas zu wenig süss

 zu wenig süss  

 viel zu wenig süss

analytisch

 sehr süss

 süss

 ziemlich süss

 mittlere Süssigkeit

 etwas süss 

 schwach süss

 überhaupt nicht süss

hedonisch
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Sensorische Beurteilung von Käse

Beschreibende Prüfung vs. Qualitäts-beurteilung 
durch Experten (Taxation)

Beschreibende Prüfung 
• Globale, objektive und «neutrale» Charakterisierung der Eigenschaften 

(positive und negative) 

Beurteilung durch Experten: z.B. Taxation von Käse

• Sensorische Eigenschaften sind normalerweise Aussehen, Geschmack, 

Textur

• Fokus liegt auf Produktfehlern 

• Kombination zwischen objektiver Beurteilung 

der Intensität und subjektiver Beurteilung  (Benotung)

• Expertise zu Produkten und technischen 

Bezeichnungen ist Voraussetzung 
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Sensorische Beurteilung von Käse

Gesamtheitliche Beurteilung  von  

Aussehen Oberfläche, Form, Farbe,...

Geruch milchig, fruchtig, pflanzlich,...

Flavour Geschmack, Aroma, trigeminale Empfindungen

Textur taktile, mechanische, geometrische, … 
Eigenschaften

Während der Evaluation sollten die Käseproben eine Temperatur von 14 °C 
± 2°C haben. 

Beschreibung von Käse
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Sensorische Beurteilung von Käse

Fruchtig

Zitrusfrüchte

Grapefruit

Käse - Aromarad
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Sensorische Beurteilung von Käse

Beschreibung

Aroma
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Sensorische Beurteilung von Käse

Durchschnittsprofil von 6 Gruyère während der Reifung

Mild

Mittelreif

Reif

Agroscope Science 2011: CARACTÉRISATION DU GRUYÈRE AOC

sauer

süss

bitter

umami

milchig

pflanzlichfruchtig

geröstet

tierisch

pikant

adstringierend

persistent

salzig
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Sensorische Beurteilung von Käse

Sensorisches Profil von kalt beurteiltem Walliser Raclette GUB 

Agroscope Science 2021: Charakterisierung von Walliser Raclette GUB
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Sensorische Beurteilung von Käse

Sensorisches Profil von warm beurteiltem Walliser Raclette GUB 

Agroscope Science 2021: Charakterisierung von Walliser Raclette GUB
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Sensorische Beurteilung von Käse

Für weitere Infos
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Merci pour votre attention

barbara.guggenbuehl@agroscope.admin.ch

Edith.beutler@agroscope.admin.ch

Christophe.joye@agroscope.admin.ch

Agroscope une bonne alimentation, un environnement sain

www.agroscope.admin.ch

mailto:barbara.guggenbuehl@agroscope.admin.ch

